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Penelitian ini membahas masalah penggunaan nasi dari beras raskin yang diolah menjadi kerupuk nasi. Tujuan penelitian ini adalah
menstandarisasikan resep kerupuk nasi, mengetahui daya terima konsumen terhadap karakteristik organoleptik (warna, aroma,
kerenyahan dan rasa) kerupuk nasi, mengetahui jumlah kalori kerupuk nasi. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah
penelitian ekperimen dengan pendekatan kuantitatif. Teknik pengumpulan data yang digunakan dalam penelitian ini yaitu uji
pengamatan (Sensory Evaluation) yang dilakukan oleh 10 orang narasumber, uji tingkat penerimaan (Hedonic Scale) yang diuji
cobakan terhadap 60 orang panelis konsumen dengan latar belakang siswa-siswi SMPN 9 Peunayong Banda Aceh. Pengolahan dan
analisis data menggunakan LSD (Least Significant Different)pada taraf signifikan 0,05 melalui uji penerimaan (Acceptability Test).
Dari hasil uji pengamatan oleh narasumber, dinyatakan warna Kerupuk nasi setelah melalui proses penggorengan adalah warna
krem dengan aroma yang harum, kerenyahan yang renyah,dan rasa yang gurih. Resep standar kerupuk nasi terdiri dari 400 gram
tepung kanji, 278 gram udang, 200 gram nasi, 169 gram air, 13 gram garam, 2 gram merica, 9 gram bawang putih, dan 500 gram
minyak goreng, yang menjadi resep standar kerupuk nasi adalah perlakuan II yang memperoleh nilai tertinggi. Jumlah kalori
kerupuk nasi diketahui bahwa karbohidrat 292,2704 kal, protein 65,7952  kal, dan lemak 17,5088 kal. Diharapkan kepada
masyarakat untuk dapat memproduksi kerupuk nasi yang sehat tanpa menggunakan penyedap dan pengawet, dan juga sebagai
peluang bisnis yang menjanjikan.
